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Prepn. of ready to cook frozen dishes comprises quick-freezing a 
portion of raw food, such as meat or fish, and placing it in a sealed 
package together with a quantity of a sauce or stock, vacuiam sealing 
the package and quick-freezing. The dish is kept frozen until cooking 
prior to consumption. The fresh meat or fish is quick-frozen after 
preparation, cleaning and seasoning, reducing its temp, from 2 to -30 
deg.C within about an hour, and keeping it at -22 deg.C or lower prior 
to packaging. The sauce or stock packaged with it is put into the 
package at a temperature of about 2 deg.C or lower, and after vacuum 
sealing the package is again frozen to 30 deg.C and kept at -22 deg.C 
until cooked, e.g. by boiling in the bag. 

ADVANTAGE - The process enables dish to be prepared in good 
condition with appropriate sauce ready-made. 
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PROCEDE DE PREPARATION ET DE CONDmONNEMENT DE PLATS PRETS A LA CUISSON ET PLATS 
AINSI OBTENUS. 



pSts prSts k la culsson et plats ainsi obtenus. 

La prdsente Invention a pour objet un proc6dd de prdpa- 
natlon et de conditionnement de plals prdts it la culsson 
atnsi que des plats aInsI obtenus. 

Proc^e de preparation et de conditionnement de plats 
pr^ts k la culsson, caract^risd en ce qu'll conslste k conge- 
ier rapldement au molns une denrde erne fraTche. k pren- 
dre ou k contectionner une quantity d4temiinde de liquide 
d'acoonrmagnement tel que de la sauce, ou un Jus similaire, 
adapts a la denr6e prdcltde et con^ondant k la recette 
du plat considdrd, a Introduire la denrde erne congelde, 
seule ou avec au molns une autre denree crue congelee, 
dans un contenant dtanche ensemble avec ladlte quantity 
de liquide d'accompagnement et dventueiiement au moins 
une garniture, k scalier sous vide et k congeler rapldement 
ie contenant ainsi rempli, et, enf in, k conserver ce demier k 
r^tat congeld Jusqu'au moment de la cuisson. 
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DESCRIPTION 

La presente invention concerne ie domaine de Talimentation, 
plus precisement des plats prepares a Tavance et ne necessitant pas 
d*operations fastidieuses lors de leur cuisson, et a pour objet un 
procede de preparation et de conditionnement de plats prets a la 
5 cuisson et des plats ainsi obtenus. 

Actuellement, la part des plats prets a la cuisson ou plats 
cuisines, congeles ou frais a rechauffer, dans Talimentation des 
habitants des pays industrialises est de plus en plus tmportante, du 
fait de la rapidite et de la facilite de leur mise en oeuvre et de leur 
10 cuisson. 

Toutefois, ces plats cuisines existants comportent tous une 
denree ou un aliment principal precuit, tel que la viande, du poisson 
ou analogue, souvent de maniere independante, par rapport a la 
sauce et a la garniture (legumes, pates, riz, etc.) qui font egalement 

15 partie du plat final. 

Ainsi, Tensemble du jus, de la graisse et des autres liquides 
presents dans la denree ou I'aliment frais sont deja liberes lors de 
cette precuisson, et ne sont plus disponibles lors de la cuisson ou du 
rechauffage du plat cuisine, d*ou il resulte une absence de gout et de 

20 saveur au niveau du plat final rechauffe, notamment une absence de 
gout de ladite denree ou dudit aliment principal, et une consistance 
seche et fade de ce dernier. 

En outre, apres la phase de cuisson et avant la phase de 
conservation par Ie froid/refrigeration ou congelation, ledit aliment 

25 ou ladite denree precutt(e) passe, au cours de son refroidissement, 
par la plage de temperature comprise entre 65°C et 20°C, qui est 
particulierement propice au developpement des bacteries 
susceptibles, Ie cas echeant, d'tnfecter lesdits aliments ou lesdites 
denrees. 

30 Par ailleurs, la precuisson de Tensemble des ingredients, 

notamment de I'aliment ou de la denree principale, entraine de 
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nombreuses manipulations et des operations fastidieuses, couteuses 
en materiel, en energie et en temps de travail. 

La presente invention a notamment pour but de pallier 
Tensemble des inconvenients precites. 
5 A cet effet, elle a pour objet un procede de preparation et de 

conditionnement de plats prets a la cuisson, caracterise en ce qu'il 
consiste a congeler rapidement au moins une denree animale ou 
denree d'origine animale crue fraiche ou a prendre une telle denree 
crue fraiche deja congelee, a prendre ou a confectionner une 

10 quantite determinee de sauce, de liquide d'accompagnement d*un 
precurseur pour ces derniers ou d'un jus similaire, adapte a la 
denree animale ou denree d'origine animale precitee et 
correspondant a la recette du plat considere, a introduire la denree 
animale ou denree d'origine animale crue congelee, seule ou avec au 

15 moins une autre denree animale ou denree d'origine animale crue 
congelee, dans un contenant etanche ensemble avec ladite quantite 
de sauce ou de liquide d'accompagnement et eventueliement au 
moins une garniture, a sceller sous vide et a congeler rapidement le 
contenant ainsi rempli, et, enfin, a conserver ce dernier a Tetat 

20 congele jusqu'au moment de la cUisson. 

Au cours de la cuisson du plat dans le contenant precite, la 
denree crue sous I'effet de la chaleur liberera son jus qui pourra se 
melanger au liquide d'accompagnement et, le cas echeant, impregner 
les garnitures presentes dans le contenant, ledit liquide et lesdites 

25 garnitures pouvant a leur tour transmettre certaines saveurs a 
I'aliment cru ou a la denree crue au cours de sa cuisson. 

Ainsi, la cuisson du plat precite dans son contenant est 
similaire a une cuisson traditionnelle, c'est-a-dire une cuisson mixte 
permettant un echange, au moins partiel, de saveur el de gout entre 

30 ladite denree principale crue et les autres ingredients et composants, 
a savoir notamment le liquide d'accompagnement et les garnitures 
eventuelles. 
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Le iiquide d'accompagnement pourra consister, par exemple, 
soit en une sauce finie a rechauffer ou a cuire, soit en un fumet, une 
base de sauce ou tout autre precurseur de sauce non lie. 

Dans ce dernier cas, il y aura lieu, en fm de cuisson du plat, 
5 de recuperer le jus de cuisson se trouvant dans le contenant et de le 
faire revenir, eventuellement jusqu'a ebullition, en y integrant du 
beurre, de la creme, du lait et/ou un element de liaison, ainsi que 
d*eventuels assaisonnements supplementaires. 

En fonction de sa nature, de son etat et de ses dimensions, la 
10 denree crue fraiche devra, avant sa congelation, uniquement etre 
decoupe en portions et assaisonnee en fonction de la recette du plat 
fmal, le cas echeant apres nettoyage et lavage. 

De maniere avantageuse, la ou les portions de denree crue 
fraiche congelee introduite(s) dans chaque contenant sont 
15 dimensionnee(s) de maniere a presenter un temps de cuisson 
optimale sensiblement identique a celui de ia ou des garniture(s) 
et/ou a celui de la ou des portion(s) d'une ou de plusieurs autre(s) 
denrees(s) crue(s) fraiche(s) congelee(s) introduite(s) dans ie meme 
contenant. 

20 Selon une caracteristtque de I'invention, la denree principale 

crue fraiche est preferentiellement congelee a Taide d'un 
surgelateur, avant apparition de toute alteration bacteriologique, en 
faisant passer ladite denree d*une temperature de + 2°C environ a 
une temperature de - 30°C environ en moins d'une heure, la denree 

25 etant ensuite conservee a une temperature inferieure ou egale a - 
22°C environ jusqu'a son conditionnement. 

Afin d'eviter tout rechauffement de Taliment cru congele, 
notamment dans la plage de temperature de risque bacteriologique, 
le Iiquide d*accompagnement ou sauce presente au moment de son 

30 introduction dans le contenant etanche une temperature inferieure 
ou egale a + 2°C environ. 

Conformement a un mode de realisation prefere de Tinvention, 
le contenant est immediatement scelle sous vide, apres son 
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rempHssage. au moyen d'une machine a soudure sous vide, puis 
congele au moyen d'un surgelateur jusqu'a une temperature de -30°C 
environ et, enfin, conserve jusqu'au moment de la cuisson a une 
temperature inferieure ou egale a - 22°C environ. 

De maniere avantageuse, le contenant etanche mis en oeuvre 
consiste en un contenant etanche souple du type sachet, realise en 
un materiau thermosoudable autorise pour le contact alimentaire et 
resistant a la congelation et a la cuisson a I'eau bouiUante et a la 
vapeur. 

Selon une autre caracteristique de I'invention, la ou les 
garniture(s) eventuellement introduite(s) dans le contenant etanche 
sont precuites et/ou blanchies, leur degre de cuisson etant ajuste au 
temps de cuisson de la ou des denree(s) crue(s) congelee(s) 
egalement presente(s) dans ledit contenant, ce de telle maniere que 
le temps de cuisson de la denree crue principale ou des denrees 
crues principales corresponde au temps de cuisson restant de la ou 
des garniture(s) precuite(s) et blanchie(s). 

L'invention a egalement pour objet un plat surgele pret a la 
cuisson ou pret a etre cuit ou chauffe. obtenu au moyen du precede 
decrit ci-dessus. ledit plat etant principalement constitue par au 
moins une portion d'au moins une denree animale ou denree 
d'origine animale crue congelee conditionnee sous vide dans un 
contenant etanche du type sachet, ensemble avec un liquide 
d'accompagnement sous forme de sauce ou de precurseur d'une 
sauce et. le cas echeant, au moins une garniture, crue ou au moins 
partiellement precuite. 

Conformement a Tinvention, ledit plat est destine a a etre 
conserve sous forme congelee jusqu'a la cuisson, cette derniere 
s'effectuant en plongeant et en maintenant ledit plat congele dans un 
liquide en ebullition ou dans un gaz chaud, tels que de I'eau ou de la 
vapeur d'eau. pendant la duree necessaire a la cuisson de la denree 
crue congelee. 
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De maniere avantageuse, le contenant du plat congele est 
plonge dans un recipient d'eau bouillante ou dans un four a vapeur 
portee a ebullition, puis laisse pour cuire pendant environ S a IS 
minutes en fonction de la nature et de I'epaisseur de la denree crue 
5 congelee et du volume du contenant. En fin de cuisson, le contenant 
ou sachet (portant eventuellemeht une indication visible du temps de 
cuisson recommande) est recupere, legerement secoue afln de 
melanger le liquide d'accompagnement, puis decoupe a Tune de ses 
extremites et, enfin, vide dans une assiette ou un plat analogue, 

10 Tarrangement des ingredients pouvant eventuellement etre modifie 
avant degustation. 

Grace au procede selon Tinvention, toutes les saveurs de la 
denree animale ou denree d'origine animale sont liberees lors de la 
cuisson pour permettre une osmose parfaite entre la sauce ou le 

15 liquide d*accompagnement et le jus de cuisson de la denree animale 
ou denree d'origine animale. Toutes les saveurs de Taliment ou de la 
denree a cuire se retrouvent ainsi individuellement dans chaque 
portion. 

Bien entendu, Tinvention n*est pas limitee au mode de 
20 realisation decrit. Des modifications restent possibles, notamment 
du point de vue de la constitution des divers elements, ou par 
substitution d*equivalents techniques, sans sortir pour autant du 
domaine de Tinvention. 
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REVENDICATIONS 

1. Procede de preparation et de conditionnement de plats 
prets a la cuisson, caracterise en ce qu'il consiste a congeler 
rapidement au moins une denree animate ou denree d'origine animale 
crue fraiche ou a prendre une telle denree deja congelee, a prendre 

5 ou a confectionner une quantite determinee de sauce, de liquide 
d'accompagnementi d'un precurseur pour ces derniers ou d'un jus 
similaire, adapte a la denree animale ou denree d'origine animale 
precitee et correspondant a la recette du plat considere, a introduire 
la denree animale ou denree d'origine animale crue congelee, seule 

10 ou avec au moins une autre denree animale ou denree d'origine 
animale crue congelee, dans un contenant etanche ensemble avec 
ladite quantite de sauce ou de liquide d'accompagnement et 
eventuellement au moins une garniture, a sceller sous vide et a 
congeler rapidement le contenant ainsi rempli, et, enfin, a conserver 

15 ce dernier a I'etat congele jusqu*au moment de la cuisson. 

2. Procede selon la revendication I, caracterise en ce que, 
avant sa congelation, la denree crue fratche est decoupee en 
portions et assaisonnee en fonction de la recette du plat final, le cas 
echeant apres nettoyage et lavage. 

20 3. Procede selon Tune quelconque des revendications 1 et 2, 

caracterise en ce que la denree crue fraiche est congelee a Taide 
d*un surgelateur, avant apparition de toute alteration 
bacteriologique en faisant passer ladite denree d*une temperature de 
+ 2°C environ a une temperature de - 30**C environ en moins d*une 

25 heure, la denree etant ensuite conservee a une temperature 
inferieure ou egale a -22°C environ jusqu'a son conditionnement. 

4. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 a 3, 
caracterise en ce que le liquide d'accompagnement ou sauce 
presente au moment de son introduction dans le contenant etanche 

30 une temperature inferieure ou egale a + 2°C environ. 
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5. Precede selon Tune quelconque des revendications 1 a 4, 
caracterise en ce que le contenant est immediatement scelle sous 
vide, apres son remplissage, au moyen d'une machine a soudure sous 
vide, puis congele au moyen d*un surgeiateur jusqu'a une 
temperature de - 30°C environ et, enfin, conserve jusqu'au moment 
de la cuisson a une temperature inferieure ou egale a -22°C environ. 

6. Procede selon Tune quelconque des revendications I a 5, 
caracterise en ce que le contenant etanche est un contenant etanche 
souple du type sachet, realise en un materiau thermosoudable 
autorise pour le contact alimentaire et resistant a la congelation et a 
la cuisson a I'eau bouillante et a la vapeur. 

7. Procede selon Tune quelconque des revendications 1 a 6, 
caracterise en ce que la ou les portion(s) de denree crue fraiche 
congelee introduite(s) dans chaque contenant sont dimensionnee(s) 
de maniere a presenter un temps de cuisson optimale sensiblement 
identique a celui de la ou des garniture(s) et/ou a celui de la ou des 
portion(s) d*une ou de plusieurs autre(s) denree(s) crue(s) fraiche(s) 
congelee(s) introduite(s) dans le meme contenant. 

8. Procede selon Tune quelconque des revendications 1 a 7, 
caracterise en ce que la ou les garniture(s) eventuellement 
introduite(s) dans le contenant etanche sont precuites et/ou 
blanchies, leur degre de cuisson etant ajuste au temps de cuisson de 
la ou des denree(s) crue(s} congelee(s) egalement presente(s) dans 
ledit contenant. 

9. Plat pret a la cuisson obtenu au moyen du procede selon 
Tune quelconque des revendications 1 a 8, caracterise en ce qu*il est 
principalement constitue par au moins une portion d'au moins une 
denree animale ou denree d*origine animale crue congelee 
conditionnee sous vide dans un contenant etanche du type sachet, 
ensemble avec un liquide d*accompagnement sous forme de sauce ou 
de precurseur d*une sauce et, le cas echeant, au moins une garniture, 
crue ou au moins partiellement precuite. 
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10. Plat selon la revendication 9, caracterise en ce que ledit 
plat est destine a etre conserve sous forme congelee jusqu'a la 
cuisson, cette derniere s*effectuant en plongeant et en maintenant 
(edit plat congele dans un liquide en ebullition ou dans un gaz 
chaud, tels que de Teau ou de la vapeur d'eau, pendant la duree 
necessaire a la cuisson de la denree crue congelee. 



REPUBLIQUE FRANCAISE 



INSTITLT NATIONAL 
PROPRIETE INDUSTRlELtE 



RAPPORT DE RECHERCHE 

PRELIMINAIRE 

etobli m I& base des dernicrai revendicttdons 
^^ uimm^ miA le oommcnGtmcDt dc la recherche 



2730908 



FA 513376 
FR 9502398 



Cabecorie 



DOCUMENTS CONSIDERES COMME PERTINENTS 



CittdoBdtt 



VftC 



tela 



dea parties 



FR*A-2 600 500 (EDOUARD COURBEYRE) 

* le document en entier * 

FR-A-2 634 976 (ROGER LAMAZERE) 

* le document en entier * 



-10 



1-10 



DOMAINES TECHNIQUES 
BECHEBiClIES ijBL<l^ 



27 Octobre 1995 



A23L 



Alvarez Alvarez, C 



CATEGOUE DCS DOCUMENTS CTTES 

X : nrticoUiraaat patfacat A Inl seal 
Y : pvtiaiU4mait Mrtlawi « cdbUi 
nitre ioauaent i« U mCa 



T : thWeoo priadpe i U base ie rinveattoi 
it bnm btoMdaat rime tete 



£: 



i U tate <e MbM ec nl n't pobli* t 
4tM^oa^iriaaelate| 



A : pffttoeat Areneootrerm BioiasaM 
00 iniAra-plu lecfaaologiqDe fteM 
O : divalytfiea aoa-Mte 
P I touuae at iatercaliita 



D : dl« dus It 
L : dt* poor rtatias raisoas 



U la I 



